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【名家名作】

陈国平，1955年出
生于湖南省新邵县，本
科学历，高级工程师，
教授，中共党员，现为
湖北工业大学书法教
授、中国老年书画研究
会会员、河南省书法家
协会会员、焦作老年书
画院院长，其书法作品
在省、市书画展中多次
获奖。
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陈国平自幼受家学之熏
陶，对书画产生了浓厚兴趣。
他的书法基础深厚，理论素养
全面，多年来致力于教育培训
工作，退休后仍坚持书法教
学。陈国平的书法风格独特，
字里行间透露出娟秀与苍劲

之美。他的书法作品既有深
厚的内涵，又有独特的韵味，
让人回味无穷。在陈国平笔
下，书法不仅是文字的表达，
更是一种情感的流露、一种艺
术的展现，充满了生命力与活
力，让人感受到书法的无限魅
力。

——毋立（中国书法家协
会会员、河南省书法家协会理
事、焦作市书法家协会主席）

【专家点评】

陈国平（照片由本人提供）

家 和（国画） 郑清珍 作

观海听涛（书法） 王长喜 作

解落三秋叶 能开二月花
过江千尺浪 入竹万竿斜
（书法） 刘 隼 作

脚踏实地（篆刻）
陈海涛 作

李白登华山图（国画）
郭庆尧 作
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本报记者
朱颖江

当5月的芬芳与美味交织在一起，一个关于追寻美食的故事在大长垣拉开了帷幕……
今年五一假期，市民刘刚在大长垣焦东店宴请外地好友时，惊喜地发现这儿的菜单变样了，菜单中的

许多菜品看起来陌生却让人垂涎欲滴。刘刚希望远道而来的朋友能够吃到地道的焦作特色美食，点了五
香猪手、长垣肉丝盖顶、红烧黄河大鲤鱼等大长垣的传统菜，又点了烧椒糖心皮蛋、铁棍山药烧牛腩等具
有焦作特色的菜。俗话说，一方水土养一方人，一方水土滋生一方美食。焦作独特的地理环境，不仅成就
了云台山、青龙峡等风景名胜，其富饶的物产还孕育了数不清的地方美食。这些特色美食融入了怀川大
地的风俗和传统，让我们用美食开启舌尖上的奇妙之旅，听一听美食背后的故事。

老店又种常青树，长垣之花分
外红。大长垣饭店在焦作有三家
店，分别是新丰一街店、解放路焦东
店、工业路店。三家店有各自的风
格和特色，即便是同一种食材，经过
不同厨师的加工，美味也变得多种
多样。但是无论美食如何变化，厨
师们对美食极致的追求是不变的。

今年五一前夕，依照惯例，三家
店完成了一年一度的菜品更新，崭新
的菜单带给我们的是全新的体验。
在了解大长垣美食前，我们有必要先
了解一下大长垣饭店的企业文化。

自2008年大长垣饭店董事长
李宝庆创建饭店以来，将“诚信经
营”“食品安全”视为企业的立足之
本。饭店使用的食材都要经过严格
把关，严禁使用预制菜。餐桌上的
每一道菜都是厨师挑选新鲜的食
材，用心烹制而成。在这里，任何时
候都能经得起食客的检验。

言必信，行必果。在新的菜单
上，醒目的五大承诺彰显了企业的
责任和担当。“对菜肴不满意，无条
件退换；对单产品不满意，免费品
尝；上错菜品，免费赠送；服务员推

销的产品不满意，服务员埋单；菜单
错误，全单8折优惠。”这是承诺，更
是大长垣饭店对食客的赤诚之心。

记者翻看新菜单，发现大长垣饭
店推出的美食有许多创新，比如将焦
作非遗美食进行再创造，在历史文化
的加持下，食客品尝的不仅仅是美
食，更是历史；国家地理标志产品美
食很多，长垣肉丝盖顶、樟树港辣椒
等，让市民在家门口就能吃到外地的
特色美食，感受不同地域的饮食文
化。

大长垣焦东店新上的青椒酱大
鱼头比起传统的剁椒鱼头，更绿色，
也更健康。青椒酱是厨师自制的，
口感醇厚又开胃，还不上火。金牌
手撕乳牛腿，食材选自新西兰，经过
卤、炸等工序制作后，入口外焦里
嫩，味美多汁。

大长垣工业路店新推出的灵芝
菌烩花胶、椒麻血肚肥肠、京味烤五
花肉等菜品，有的是传统菜肴再次
创新，有的是厨师新研制出来的佳
肴。灵芝菌烩花胶是一道适合爱美
女士的菜，其中的灵芝菌富含人体
所需的微量元素，鱼肚富含胶原蛋

白，将这两种食材用高汤煨制，不仅
口感好，还营养丰富。

大长垣新丰一街店上新的鹅肝
酱西湖醉鱼，食材选用的是淡水鱼，
为了确保鱼肉的鲜美细腻，厨师用
了腌、晾等工艺，保持了鱼肉鲜美的
口感，再搭配鹅肝使鱼肉质劲道又
滑腻。脆泡樟树港辣椒则是极具湖
南地方特色的美食，口感辨识度很
高。

美食是包罗万象的，在大长垣饭
店不仅可以吃到外地美食，焦作地方
特色在这里也绽放出别样芳华。一
道“焦作味道”，就包含了4种非遗美
食，五里源松花蛋、怀府驴板肠、温县
铁棍山药和柿子醋。武陟油茶烩广
肚，将广肚与非遗相融合，让人一口
吃出了百年的焦作历史传承。

每一种美食都有它独特的魅
力。那热气腾腾的新疆烤包子，薄
皮多汁，一口咬下去，鲜美的汤汁在
口中爆开，让人回味无穷；水煮黄牛
肉嫩滑爽口，麻辣鲜香，辣而不燥，
让人大呼过瘾；精致的面食，蒸饺、
锅贴、刀削面，每一种都是碳水的快
乐、味蕾的盛宴。

在生活中，唯有美食和浪漫是
不可辜负的。美食，不仅能满足我
们的味蕾，还能带给我们无尽的愉
悦和满足感。在美食的殿堂里，厨
师怀揣着对美食的热爱，日复一日
地钻研厨艺，不断提升自己的技能，
只为创造出更美味的佳肴，让我们
在美食的世界里，尽情享受那分独
特的快乐。

一本菜单，上百道菜品。每一
道菜，都是大长垣饭店厨师的心血
结晶。他们用心挑选食材，精心烹
饪，将食材的美味发挥到极致。而
美食的制作过程也是一种艺术，厨
师用灵巧的双手创造出一道道令人
惊艳的美食，并将他们对美食的热
爱和执着融入其中。

新鲜，永远是评定食材好坏最
基本的标准。在大长垣饭店的后
厨，有专人每天将新鲜的食材准时
送达，厨师将食材分类后进行初步
加工，即便是简单的蒜泥、姜末等配
料，也是由厨师现场制作的。肉、
鱼、蛋、禽这些食材更是要新鲜，否
则肉质的口感会大打折扣。

红烧黄河大鲤鱼是大长垣饭店
的必点菜之一。你根本无法想象，
这道菜连续16年被食客推荐，成为
大长垣饭店的招牌菜之一。一条
鱼，是如何长期被人喜欢的？在大
长垣新丰一街店的后厨，记者找到
了答案。

黄河大鲤鱼，顾名思义是生活

在黄河里的鱼，体重要 1 公斤左
右。新鲜的鱼被送到饭店后，不会
立即被烹饪，而是要先在清水中养1
天至2天，待鱼儿将肚里的泥沙吐
净后才能做菜。厨师将鱼清洗、切
花刀后放入油锅中炸，锁住鱼肉的
鲜美。炸好的鱼，入锅先炒再炖，鱼
肉饱吸汤汁后出锅装盘。当你在餐
桌上品味鲜美的鱼肉时，根本想不
到它是经过无数道工序才与你见面
的吧？也正因为厨师对食材、制作
环节的严格把控，这道红烧黄河大
鲤鱼才能受到食客的喜欢。

对于厨师来说，在创新菜品的
同时，更重视卓越的口感。大长垣
饭店三家店同时更新菜谱，推出无
数道新品，也将原有的菜品进行提
升完善。通过不断尝试，厨师将地
域性强的食材与传统食材、现代食
材相结合后，制作出营养丰富的新
菜品，令人称道。

大长垣焦东店推出的烧椒糖心
皮蛋，就是将非遗五里源松花蛋进
行再加工后，再用特制的调味汁调
味，提升口感，让人入口难忘。同样
是松花蛋，在大长垣新丰一街店就
以原生态呈现，与另外3道非遗美
食互补，更加凸显松花蛋的特有味
道。当然，红糖铁棍山药则是在保
留传统烹饪技巧的基础上，引入新
的烹饪方法，让铁棍山药成为一道
可口的甜点。

美食讲究的是色、香、味、形，每

一道菜的造型也是经过厨师精心
设计，通过独特的摆盘和造型，赋
予传统美食新的视觉吸引力。如
铁棍山药酒香肉，食材是精选新鲜
五花肉和正宗的温县铁棍山药，配
以数十种香料，经过小火慢炖12个
小时，五花肉色泽红亮，味醇香糯，
铁棍山药软糯咸香，仅从造型就能
感受到它的美味。再来看一看京
味烤五花肉，从菜单上就能看出这
是一道传统与现代相结合的美食，
它保留了传统卷饼，却将五花肉进
行烤制满足年轻人喜欢的口感，新
老碰撞，赋予了这道菜新的生命
力，唇齿留香中感受美食文化的博
大精深。

大长垣饭店的厨师们不断尝试
新的方法、探索新的口味，力求突破
自我，为食客带来更多惊喜。他们
为了追求卓越，每时每刻都在研究
食材，匠心烹制，呈现美味。大长垣
工业路店的铜锅杂拌值得我们尝一
尝。这道菜极具地方特色，它源自
博爱县非遗美食杂拌，铜锅能够很
好地保证菜品的温度，食材选用鱿
鱼、白丸等传统用料，但它用高汤煨
制后，这一锅杂拌就成了杂拌界的

“天花板”。
来大长垣饭店品尝美食吧，让

我们感受美妙滋味，享受一场味觉
与视觉的双重盛宴。相信在这里，
每一个食客都能找到属于自己的美
味体验，留下美好的回忆。

●一城三店，美食更新

●志存高远，追求卓越

图① 青椒酱大鱼头。
图② 大长垣烤鸭。
图③ 红烧黄河大鲤鱼。
图④ 大长垣推出的新菜“焦

作味道”，是宴请宾朋必点的焦作
特色美食。

本报记者 朱颖江 摄
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